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@ Kochsystem 

© Bei einem Kochsystem, beste hand bus einam Kochfald 
mit einer fur elektromagnetische Falder durchlissigan Koch- 
fiacha (z. B. aus 'Ceran") und einam darauf stehenden, 
durch die Kochflache hindurch fremdbeheizten Kochge- 
schirr, dessen Boden temparaturgaragalt ist, wird die Tern- 
peratur des Kochgeschirrbodens elektromagnetisch drahtlos 
von untan durch die Kochflache hindurch abgefragt und zur 
thermostatischen Regelung durch Steuerung dar Kochlei- 
stung eingaaetzt. Dabei wird der elalctrische Widerstand das 
Kochgeschirrbodens als Dampfung einer unter der Kochflg- 
che angeordneten, nnit Solitemperaturainstellung ausgastat- 
tetan Sende-Einrichtung gemessen und als Maft fur seine 
Temperatur ausgewertet. 



12 3*36789 




I I IJ J 1 I I I Ul 



9 



LU 



Die f olganden Angaben sind dan vom Anmelder eingerelchtan Untarlagen entnomman 

BUNDESDRUCKEREl 03. 87 702 019/39 



JSDOCID: <DE_1S540408A1.I > 



Best Available Copy 



e/24 



1 

Beschreibung 



DE 195 40 408 Al 



Die Erfindung betrifft ein Kochsystem, bestehend aus 
einem Kochf eld mit einer fur elektromagnetische Felder 
durchlassigen Kochflache (z. B. aus "Ceran^ und einem 
darauf stehenden, durch die Kochflache hindurch 
fremdbeheizten Kochgeschirr, dessen Boden tempera- 
turgeregelt ist Ein solches Kochsystem ist in der euro- 
paischen Patentanraeldung 94 10 55 543, Veroffentli- 
chungsnummer 0 621 739 A2, beschrieben. Es beruht auf 
der Erkenntnis, daB eine genaue, unter alien Umstanden, 
unabhangig von Art und Menge des Kochguts, auch 
ohne Kochgut (Trockengehschutz) und auch beim Bra- 
ten funktionierende Temperaturregelung eines fremd- 
beheizten Kochgeschirrs nur moglich ist, wenn sie von 
der Isttemperatur des Kochgeschirrbodens gesteuert 
wird. Durch die dort gegebene thermische Ruckfuhrung 
wird automatisch auch die Nachwarme des Kochf elds 
bei der Regelung berucksichtigt Dieses vorbekannte 
Kochsystem arbeitet mit einem stabformigen Tempera- 
turfuhler. der in eine horizontale Bohrung im Kochge- 
schirrboden eingesteckt ist und eirten einstellbaren 
Temperaturregler tragt (SteckthermosTat), der auf der 
Kochflache aufsteht und durch Bewegung eines Perma- 
nentmagneten auf einen Reedkontakt unter der Koch- 
flache zur Steuerung der Kochleistung einwirkt 

Aufgabe der Erfindung ist es, ohne Temperaturregler 
auf der Kochflache auszukommen. 

Diese Aufgabe wird dadurch gelost, daB die Tempera- 
tur des Kochgeschirrbodens elektromagnetisch draht- 
los» vorzugsweise durch Rochf requenz, von unten durch 
die Kochflache hindurch abgefragt und zur thermosta- 
tischen Regelung durch Steuerung der Kochleistung 
eingesetzt wird. Oberschreitet die so ermittelte Isttem- 
peratur des Kochgeschirrbodens die Solltemperatur, so 
wird die Kochleistung abgeschaltet oder vermindert, 
unterschreitet sie die Solltemperatur. so wird die Koch- 
leistung wieder eingeschaltet oder erhoht 

Ein solches temperaturgeregeltes Kochsystem arbei- 
tet v^esentlich wirtschaftlicher als konventionelle Koch- 
systeme mit Leistungseinstellung. Dies gi^t besonders 
fur wSlBrige Speisen, die jetzt dicht unterhalb des Siede- 
punkts gegart werden konnen, so daB kein Wasser un- 
n6tig verdampft Dabei werden bis zu 50% Energie ein- 
gespart Milch kann nicht mehr iiberkochen, nichts kann 
mehr anbrennen, wenn nur die richtige Temperatur ein- 
gestellt wird. Komplizierte An- und Fortkoch-Program- 
me sind vollig uberflussig. 

Einer Ausfiihrungsform der Erfindung hegt die Er- 
kenntnis zugrunde, daB man aufgrund des Temperatur- 
koefflzienten des spezifischen Widerstands von Metal- 
len die Temperatur des Kochgeschirrbodens drahtlos 
und beriihrungsfrei bestimmen kann, indem man den 
elektrischen Widerstand des Kochgeschirrbodens als 
Dampfung einer unter der Kochflache angeordneten, 
mit SoUtemperatur-Einstellung ausgestatteten Sende- 
Einrichtung miBt und als maB fur seine Temperatur aus- 
wertet. In diese Impedanzmessung gehen Temperatur- 
anderungen im Kochgeschirrboden als Anderungen des 
Wirkwiderstands ein. Die Solltemperatur kann iiber ei- 
nen auf die Sende-Einrichtung einwu-kenden Stellknopf 
an der Front des Kochfelds oder durch Touch-Sensoren 
auf dem Kochf eld, wie sie heute zum Stand der Technik 
gehdren, eingestellt werden. 

Um das elektromagnetische Feld der Sende-Einrich- 
tung moglichst weitgehend im Kochgeschirrboden zu 
konzentrieren und damit genugend stark dampfende 
Wirbelstrome zu erzeugen besteht der Kochgeschirrbo- 



den aus ferromagnetischem Material, z, B. aus Stahl (wie ' 
alle emailUerten Kochgeschirre) oder aus Chromstahl • 
(wie induktionstaugliche Edclstahlgeschirre, bei denen : 
zumindest der Unterboden aus Chromstahl besteht)..,Es-. 
genu gt aber auchj n den Boden eines normalen Edel- 1 
staliFKochgeschirrs, das aus Chromnickelstahi besteht. 
in der Mitte von unten ein e Chrom stahlronde, etwa mit - 
den Abmessungeh eines Funfmarkstucks. eijjzusegen. J 
Dieses Material muB einen definierten spezifischen Wi- j 
derstand und einen definierten Temperaturkoeffizien- \ 
ten des spezifischen Widerstands besitzen, weil auf diese 
Materialkonstanten die Sende-Einrichtung und deren 
Solltemperatureinstellung abgestimmt sind. 

Die Antenne der Sende-Einrichtung ist dicht unter 
der Kochflache, zentrisch zum Kochheizkorper ange- 
ordnet Da sie im Strahlungsbereich des Kochheizkor- 
pers liegt sollte ihre Wicklung aus Material mit ver- 
schwindendem oder zumindest gegenuber dem Koch- 
geschirrboden kleinem Temperaturkoeffizienten (z. B. 
aus Konstantan) bestehen, um MeBwertverfalschungen 
auszuschlieBen. 

Es ist zweckmaBig, die Antenne in einen nach oben 
offenen, ferromagnetischen, elektrisch nicht leitenden 
Kern (z. B. aus Ferrit) einzubetten, so daB der magne- 
tische FluB des Kerns durch die quasi als Luftspait wir- 
kende Kochflache hindurch iiber den Kochgeschirrbo- 
den geschlossen ist Dadurch werden auch mogliche 
StoreinflQsse durch andere Teile der Kochstelle ausge- 
schalteL 

Wenn der Heizdraht des Kochheizkorpers als Spirale 
angelegt ist, so kann er, mit uberlagerter MeBfrequenz, 
ggf . selbst als Antenne benutzt werden. 

Das erfindungsgemaBe Kochsystem kann nicht nur 
bei konventionell durch Warmestrahlung beheizten 
Kochstellen, sondern auch bei Induktionskochstellen 
eingesetzt werden. 

Bei Gasherden, sowohl ohne geschlossene Kochfla- 
che als auch mit Ceran-Kochflache, ist das Gleiche mog- 
lich. 

Bei einer zweiten Ausfuhrungsform der Erflndung ist 
in einer Aussparung im Zentrum des Kochgeschirrbo- 
dens als Temperaturfuhler ein elektrischer Schwing- 
kreis und unter der Kochflache eine Sende/Empfangs- 
Einrichtung mit SoUtemperatur-Einstellung angeordnet, 
deren Antenne sich dicht unter der Kochflache zen- 
trisch zum Kochheizkorper befindet Als passive Einheit 
arbeitet der Temperaturfuhler ohne Energiequelle, ist 
fur Betriebstemperaturen bis zu 300'* C ausgelegt, steht 
in direktem Warmekontakt zum Kochgeschirrboden 
und ist als Geschirrspuimaschinen-taugliche Kapsei m 
die Aussparung im Kochgeschirrboden eingeschnappt 
Oder mit hochhitzebestandigem Kunststoff eingegossen 
bzw. eingekiebt Seine Temperatur wird laufend peri- 
odisch abgefragt. Durch Anordnung des Temperatur- 
55 fuhlersjm ^entrum des Kochgeschirrbodens wird er- 
reicht, 5aB die Funktion des Systems von der Drehstei- 
lung des Kochgeschirrs auf der Kochstelle nicht ab- 
hangt 

Die Tempera turabhangigkeit des elektrischen 
60 Schwingkreises kann durch verschiedene MaBnahmen 
erreicht werden: 

Die Kapazitat seines Kondensators kann durch Ver- 
wendung eines Dielektrikums mit temperaturabhangi- 
ger Dielektrizitatskonstante, eines durch Bimetall be- 
es wegten Dielektrikums oder einer als Bimetall ausgebil- 
deten temperaturabhangig bewegten Elektrode tempe- 
raturabhangig gemacht werden. 

Die Induktivitat seiner Spule kann durch Verwen- 
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dung eines Kerns mit temperaturabhangiger Permeabi- 
litat Oder eines durch Bimetall bewegten Kerns tempe- 
raturabhangig gemacht werden. 

In beiden Fallen andert sich mit der Temperatur die 
Resonanzfrequenz des elektrischen Schwingkreises, so 
daB zur Abfrage ein breiteres Frequenzband benotigt 
wird. 

Es kann aber auch ein temperaturabhangiger Wider- 
stand eingesetzt werden, der nur die Dampfung des 
elektrischen Schwingkreises beeinfluBt. ohne die Reso- 
nanzfrequenz zu verandern. In diesem Falle kommt man 
mit einem schmalen Frequenzband zur Abfrage aus. 
Entweder kann ein handelsublicher HeiBleiter verwen- 
det werden, oder Material und Querschnitt des Spulen- 
drahts werden so gewahlt, daB sich allein daraus die 
gewiinschie Temperaturabhangigkeit des Dampfungs- 
verhaltens des elektrischen Schwingkreises ergibt. 

In der Sende/Empfangs-Einrichtung wird dann mit 
bekannten Mitteln aus der Dampfungscharakteristik die 
Temperatur hergeleitet. 

Im Rahmen der Erfindung liegt auch die Anwendung 
anderer bekannter funktechnischer Obertragungsver- 
fahren mit passiven Transpondern als Temperaturfuh- 
lern. Es sind jedoch noch keine Mikroprozessoren ver- 
fiigbar, die bis zu 300° C aushalten und in den Tempera- 
turf uhler im Kochgeschirrboden eingebaut werden 
konnten. 

In weiterer Ausbildung der Erfmdung.kann das Reso- 
nanzsignal des Temperaturfiihlers im Kochgeschirrbo- 
den auch zur Kochgeschirrerkennung, d. h. zur ganzli- 
chen Abschaitung der Kochleistung der betreffenden 
Kochstelle bei Unterschreiten eines bestimmten Reso- 
nanzsignal-Pegels, eingesetzt werden. Diese Einrich- 
tung funktioniert sowohl bei Hochheben des Kochge- 
schirrs um eine bestimmte Distanz (z. B. 3 cm) als auch 
beim seitlichen Verschieben um eine entsprechende Di- 
stanz. 

Eine weitere, vollig neue Mdglichkeit besteht darin, 
das Resonanzsignal dafur zu benutzen, bei Oberschrei- 
ten eines bestimmten Pegels, d. h. bei Aufsetzen eines 
Kochgeschirrs mit TemperaturfQhler, die selbsttatige 
Umschaltung der betreffenden Kochstelle von Normal- 
betrieb auf Thermostatbetrieb zu bewirken. Normalbe- 
trieb bedeutet dabei die Benutzung konventioneller 
Kochgeschirre ohne Temperaturfiihler, wobei am Stell- 
knopf die Kochleistung eingestellt wird. Thermostatbe- 
trieb bedeutet die Benutzung von Kochgeschirren mit 
Temperaturfiihler, wobei an demselben Stellknopf die 
Temperatur eingestellt wird. Dabei empfiehlt es sich, am 
Stellknopf zwei entsprechend alternativ beleuchtete 
Skalen vorzusehen. So erhtlt man ein Kochfeld, auf dem 
sowohl konventionelle Kochgeschirre (die Hausfrau 
kann ihre alten Topfe weiter verwenden!) als auch die 
neuen Thermostat- Kochgeschirre eingesetzt werden 
konnen, wobei "Das denkende Kochfeld" selbst erkennt, 
ob ein konvcntionelles Kochgeschirr (Kochleistungs- 
skala am Stellknopf beleuchtet), ein Thermos tat- Koch- 
geschirr (Temperaturskala am Stellknopf beleuchtet) 
Oder iiberhaupt kein Kochgeschirr (Beleuchtung beider 
Skalen am Stellknopf ausgeschaltet) auf der betreffen- 
den Kochstelle steht. 

Entsprechende Mdglichkeiten bestehen, wenn, wie im 
ersten Teil der Erfindung beschriebcn, der Kochge- 
schirrboden selbst zur drahtlosen Messung der Tempe- 
ratur herangezogen wird. 

Zur Kosteneinsparung ist es vorteilhaft, in einem 
Kochfeld nur eine einzige sende/Empfangs-Einrichtung 
vorzusehen, der mehrere Antennen fiir die verschiede- 



nen Kochstellen eines Kochfeldes zugeordnet sind. und 
diese periodisch nacheinander abzufragen. Dabei wird 
gleichzeitig der jeweils zugeordnete Stellknopf bzw. 
Touch-Sensor beziiglich seiner Solltemperatur-Einstel- 
5 lung abgefragt Da die Zeitkonstanten der Warmetrag- 
heit des Kochsystems wesentlich groBer sind als diejeni- 
gen des Funksystems, konnen so von einer einzigen sen- 
de/Empfangs-Einrichtung ohne Funktionsnachteile 
mehrere Kochstellen abgefragt werden. 
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Ausfiihrungsbeispiele 



In Fig. 1 ist ein Ausfuhrungsbeispiel nach Patentan- 
spriichen 1 bis 4 schema tisch dargestellt. Sie zeigt eine 

15 Kochstelle als Ausschnitt aus einem 4 cm starken Koch- 
^gM> zum Einbau jn^ Kuchenarbe g^eig- 

n^t ist Die Kochstelle besteht in bekannter Weise aus 
der "Ceran"-Kochflache (1), dem Chassis (2) und dem 
Kochheizkorper (3), der durch Blattfedem (4), die sich 

20 am Chassis (2) abstutzen, von unten gegen die Kochfia- 
che (1) gedriickt wird. Auf der Kochflache (1) steht das 
Edelstahl-Kochgeschirr (5) mit einem handelsublichen 
Sandwichboden, der aus einer Zwischenschicht (6) aus 
Aluminium zur Warmeverteilung und einem Unterbo- 

25 den (7) besteht. Wahrend das Kochgeschirr (5) norma- 
lerweise aus nicht ferromagnetischem Chromnickelstahl 
besteht, muB^der^JCpchgeschirr-Unterboden (7) fgrro- 
magneitisch^euLunibe^^^ 

che Edelstahl-Kochgeschirre mit Chromstahl-Unterbo- 

30 den si ndjals ,fur Jruiuktiom 

am^Markt^erhaltlich. Die Temperatur des Kochgeschirr- 
tJnterbodens (7) wird von der Antenne (8) abgefragt, die 
in den nach oben offenen Ferritkern (9) eingebettet ist. 
Der magnetische FluB des Ferritkerns (9) schlieBt sich 

35 durch die quasi als Luftspalt wirkende Kochflache (1) 
hindurch im Kochgeschirr-Unterboden (7). Die Antenne 
(8) wird von der Sende-Einrichtung (10) mit Hochfre- 
quenz gespeist Der Kochgeschirr-Unterboden (7) wirkt 
als temperaturabhangige Dampfung des Hochfrequenz- 

40 kreises, die in der Sende-Einrichtung (10) gemessen und 
als MaB fur die Ist-Temperatur des Unterbodens (7) 
ausgewertet wird. Die Soil -Temperatur wird mit einer 
nicht dargestellten Vorrichtung an der Sende-Einrich- 
tung (10) eingestellt. In der Sende-Einrichtung (10) wer- 

45 den Ist- und Soil- Temperatur miteinander verglichen 
und die Differenz zur thermostatischen Regelung der 
Temperatur des Kochgeschirr-Unterbodens (7) durch 
Steuerung der Leistung des Kochheizkorpers (3) einge- 
setzt. 

Anstelle des Edelstahl-Kochgeschirrs mit ferroma- 
gnetischem Chromstahl-Unterboden (7) kann hier auch 
ein aus ferromagnetischem Stahl bestehendes Kochge- 
schirr eingesetzt werden, wie es in emaillierter Ausfiih- 
rung im Hamdel zu haben ist. 

Fig. 2 zeigt ein Ausfiihrungsbeispicl nach Patentan- 
spruchen 1, 5 und 6. Die Anordnung von Kochfeld und 
Kochgeschirr ist die gleiche wie in Fig. 1. Jedoch besteht 
in diesem Falle der Kpchgeschirr-Unterbod'enjflya^ 
beliebigem MateriaK Im Zentmii^^^^ 
60 dens (6), (11), ist eine AusspliVung (12) eingef rast, in die 
ein aus Kondensator (13) und Spule (14) bestehender 
elektrischer Schwingkreis eingesetzt ist. Das tempera- 
turabhangige Dielektrikum des Kondensators (13) steht 
in direktem Warmekontakt mit der Zwischenschicht (6) 
des Sandwichbodens, Daher ist die Eigenfrequenz des 
elektrischen Schwingkreises (13), (14), abhangig von der 
Temperatur der Kochgeschirrboden-Zwischenschicht 
(6), Die thermische Riickfuhrung im RegeiprozeB ist 
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hier etwas geringer als im Ausfuhrungsbeispiel nach 
Fig. 1. Durch die mit (nicht dargestelher) SoUtempera- 
tur-Einstcllung versehene Sende/Empfangs-Einnchtung 
(15) wird die Antenne (16) periodisch auf Resonanz mit 
dem elektrischen Schwingkreis (13). (14), abgestimmt, 
aus der Resonanzfrequenz ein MaB fur die Ist-Tempera- 
tur des Kochgeschirrbodens (6), (11), gewonnen und zur 
thermostatischen Regelung durch Steuerung der Koch- 
leistung eingesetzt 

Patentanspruche 
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1. Kochsystem. bestehend aus einem Kochfeld mit 
einer fur elektromagnetische Felder durchlassigen 
Kochflache (1) und einem darauf stehenden, durch 
die Kochflache (1) hindurch fremdbeheizten Koch- 
geschirr (5), dessen Boden temperaturgeregeh ist, 
dadurch gekennzeichnet, daS die Temperatur des 
Kochgeschirrbodens elektromagnetisch drahtlos 
von unten durch die Kochflache (1) hindurch abge- 
fragt und zur thermostatischen Regelung durch 
Steuerung der Kochleistung eingesetzt wird. 

2. Kochsystem nach Anspruch 1. dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der elektrische Widerstand des Koch- 
geschirrbodens (7) als Dampfung einer unter der 
Kochflache (1) angeordneten, mit Solltemperatur- 
Einstellung ausgestatteten Sende-Einrichtung (10) 
gemessen und als MaB fur seine Temperatur ausge- 
wertet wird. 

3. Kochsystem nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Kochgeschirrboden (7) aus ferro- 
magnetischem Material mit definiertem spezifi- 
schem Widerstand und definiertem Temperaturko- 
effizienten des spezifischen Widerstands besteht, 
und daB die Antenne (8) der Sende-Einrichtung (10) 35 
dicht unter der Kochflache (1) Tientrisch zum Koch- 
heizkorper (3) angeordnet ist 

4. Kochsystem nach Anspruch 3, gekennzeichnet 
durch einen dicht unter der Kochflache (1) zen- 
trisch zum Kochheizkorper (3) angeordneten, nach 40 
oben offenen, ferromagnetischen. elektrisch nicht 
leitenden Kern (9), in den die Antenne (8) eingebet- 
tet ist, wobei der Kochgeschirrboden (7) den ma- 
gnetischen FluB des Kerns (9) durch die quasi als 
Luftspait wirkende Kochflache (1) hindurch 45 
schlieBt 

5. Kochsystem nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB in einer Aussparung (12) im Zentrum 
des Kochgeschirrbodens (6), (11), als Temperatur- 
fuhler ein elektrischer Schwingkreis (13), (14), und 
unter der Kochflache (1) eine Sende/Empfangs- 
Einrichtung(15) mit SoUtemperatur-Einstellung an- 
geordnet ist, deren Antenne (16) sich dicht unter 
der Kochflache (1) zentrisch zum Kochheizk5rper 
(3)bermdet 

6. Kochsystem nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die KapazitSt des Kondensatcrs (13) 
Oder die Induktivitat der Spule (14) des elektrischen 
Schwingkreises (13), (14), von der Temperatur ab- 
hangt Oder seine Dampfung durch einen tempera- 
turabhangigen Widerstand bewirkt wird. 

7. Kochsystem nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Resonanzsignal des Temperatur- 
fuhlers im Kochgeschirrboden auch zur Kochge- 
schirrerkennung. d. h. zur ganzlichen Abschaltung 
der Kochleistung der betreffenden Kochstelle bei 
Unterschreiten eines bestimmten Resonanzsignai- 
Pegels eingesetzt wird. 
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8. Kochsystem nach Anspruch 6, dadurch gekenn- 
zeichnet. daB das Resonanzsignal des Temperatur- 
fQhlers im Kochgeschirrboden bei Oberschreiten 
eines bestimmten Pegels die selbsttatige Umschal- 
tung der betreffenden Kochstelle von Normalbe- 
trieb auf Thermostatbetrieb bewirkt. 

9. Kochsystem nach einem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB einer ein- 
zigen Sende/Empfangs-Einrichtung mehrere An- 
tennen fur verschiedene Kochstellen eines Koch- 
feldes zugeordnet sind, die periodisch nacheinander 
abgefragt werden. 

Hierzu 1 Seite(n) Zeichnungen 
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